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ABSTRAK
Penyimpanan ubi jalar di daerah infrastruktur terbatas yang mengutamakan kesederhanaan teknologi dan kemurahan biaya diupayakan 
dengan menggunakan bahan-bahan lokal yang tersedia seperti pasir, jerami dan serbuk gergaji. Selama penyimpanan, kandungan nutrisi 
di dalam ubi jalar berpotensi mengalami perubahan, khususnya kandungan air dan pati sehingga memengaruhi mutu ubi jalar. Umur 
simpan ubi jalar ditandai dengan pembusukan, berupa penurunan mutu dan tanda-tanda penyakit yang disebabkan oleh mikroorganisme. 
C4%40"&"$%'"%"'F4+&/N/$%'-40$)/)$%'"24%&"*)$1"'2$%'$%$0"1"1'&4)%:0:D"'&4+F$")'24%D$%'-4-E4+8$&")$%'E4+/F$8$%')$2$+'$"+'2$%'E$&"'14+&$'
penyakit yang menjadi penentu perubahan mutu ubi jalar. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 
dengan 4 taraf perlakuan penyimpanan yaitu di dalam tanah dengan alas tumpukan pasir-jerami (P1), di dalam tanah dengan alas 
tumpukan plastik-jerami (P2), di dalam kotak kayu dengan taburan serbuk gergaji (P3) dan di ruang gudang dengan alas terpal (P4). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode penyimpanan memberikan pengaruh terhadap suhu dan RH ruang penyimpanan dengan 
nilai masing-masing adalah 28,72 oC dan 78.55% (P1),  28,85 oC dan 78,51% (P2), 29,54 oC dan 73,15% (P3), serta 29,61 oC dan 
68.07% (P4). Kadar air dan pati mengalami penurunan selama penyimpanan pada semua perlakuan hingga akhir penyimpanan dengan 
)$2$+'&4+4%2$8'E$2$'E4+0$)/$%'CA'#$%D'-$1"%D@-$1"%D'14F41$+'BV,W?'2$%'==,>BT<'942$%D)$%'E4%#$)"&'#$%D'2$E$&'2""24%&"*)$1"'E$2$'
penelitian ini adalah busuk Fusarium pada penyimpanan P4 dan penyakit java black rot pada penyimpanan P2. Berdasarkan metode 
pendugaan umur simpan, maka penyimpanan di dalam tanah dengan alas tumpukan pasir-jerami (P1) merupakan metode terbaik 
dengan umur simpan diduga mencapai 35 hari.  
Kata kunci: ubi jalar, penyimpanan sederhana, umur simpan
ABSTRACT
6$7&/8'.$*#$,'9/&+"1%:,'!";$0'9#$+"47<'GM=?<'(O&+$'m/$0"&#'9544&'C:&$&:'SIpomea batatas L) Fresh on the System Rural Scale Storage
  
Sweet potato storage in areas with limited infrastructure which focuses on a simple and low-cost technology is conducted by using 
local materials, such as sand, straw, and sawdust. During the storage period, sweetpotato’s nutrition content will potentially deteriorate, 
particularly in moisture and starch content. This will eventually affect the quality of sweetpotato. The shelf life of sweetpotato is 
marked by the spoilage in the form of quality deterioration and some noticeable signs of diseases, most of which are induced by 
microorganism. This study aimed to study the best technology to evaluate quality change, diseases and shelf life of sweetpotato. The 
experimental design used was completely randomized design of 4 factors by using various storage ways, i.e. underground storage 
with sand-straw (P1), underground storage with plastic-straw (P2), inside a wooden box with sprinkling of sawdust (P3), and inside a 
5$+48:/14'5"&8'$'&$+E:/0"%'-$&'SCAH<'Y84'+41/0&1'18:542'&8$&'&84'1&:+$D4'&+4$&-4%&1'"%`/4%Q42'&84'&4-E4+$&/+4'$%2'!K'"%'$'1&:+$D4'
room with the values as follows: 8.72 ° C and 78.55% (P1), 28.85 C and 78.51% (P2), 29.54 and 73.15 ° C % (P3), and 29.61 ° C and 
?V<MUT'SCAH<'6:"1&/+4'$%2'1&$+Q8'Q:%&4%&1'"%'1544&'E:&$&:'1"D%"*Q$%&0#'24Q+4$142'/%&"0'&84'4%2':7'1&:+$D4'"%'58"Q8'&84'0:541&'04_401'
were found in P4 treatment, 58.96 % water content and 11.35 % starch. Postharvest diseases found in sweet potato during research were 
Fusarium rot (P4) and java black rot (P2). In conclusion, underground storage with sand-straw (P1) was selected as the best method to 
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PENDAHULUAN
Umbi-umbian merupakan salah satu komoditi lokal 
yang mempunyai peranan penting dalam memenuhi 
ketersediaan pangan karena kandungan karbohidratnya 
yang cukup tinggi mampu menggantikan peranan beras 
yang selama ini menjadi sumber karbohidrat utama 
bagi masyarakat Indonesia. Ubi jalar (Ipomea batatas 
L.) memiliki kandungan kalori sekitar 123 kal/ 100 g 
yang dapat memberikan rasa kenyang dalam jumlah 
relatif sedikit, selain itu memiliki keragaman zat gizi 
14E4+&"'$%&:1"$%"%'2$%'o@)$+:&4%'#$%D'F4+7/%D1"'14F$D$"'
antioksidan dalam tubuh.
Kejadian kelaparan pada tahun 2013 di daerah 
Papua Barat menunjukkan rentannya ketersediaan bahan 
pangan pokok di daerah tersebut. Kejadian ini terulang 
kembali pada tahun 2015, di kabupaten Nduga, Papua 
yang disebabkan oleh adanya hujan es yang menyelimuti 
sebagian lahan pertanian masyarakat di sana, sehingga 
tanaman ubi jalar yang menjadi makanan pokok 
mereka, tidak bisa dipanen karena telah membusuk dan 
mati. Pemanenan ubi jalar di daerah tersebut biasanya 
dilakukan sedikit demi sedikit sesuai dengan kebutuhan 
petani. Namun ketika terjadi cuaca ekstrim, maka 
seharusnya petani memanennya secara serentak untuk 
menghindari kerusakan. Ketika dipanen serentak inilah 
perlu adanya penyimpanan yang baik sehingga cadangan 
makanan tetap tersedia walau terjadi cuaca ekstrim 
seperti kemarau panjang atau banjir terus menerus. Hal 
inilah yang menjadi peran utama penyimpanan yaitu 
menjamin pasokan bahan pangan untuk masa depan dan 
mengatur persediaan bahan pangan dalam menghadapi 
paceklik. 
Penyimpanan sederhana masih banyak dilakukan 
di beberapa daerah di negara berkembang yang lebih 
mengutamakan kesederhanan teknologi dan kemurahan 
biaya. Salah satunya adalah penyimpanan di dalam 
tanah dengan menggunakan beberapa media yang 
mudah didapatkan di pedesaan seperti serbuk gergaji, 
pasir, jerami dan lain-lain untuk menciptakan kondisi 
lingkungan penyimpanan yang optimal1,2. Penyimpanan 
ubi jalar di dalam tanah dengan jerami dan pasir serta 
di dalam gedung dengan taburan serbuk gergaji yang 
ketiganya mampu menahan kerusakan ubi jalar minimal 
1 bulan penyimpanan2. Sedangkan penyimpanan di dalam 
tanah dengan alas tumpukan plastik-jerami memberikan 
laju penurunan susut bobot sebesar 0,31% per hari yang 
mampu mempertahankan umur simpan hingga 1 bulan 
penyimpanan3.
Selama penyimpanan, kandungan nutrisi di dalam 
ubi jalar berpotensi mengalami perubahan, khususnya 
kandungan pati dan air karena keduanya digunakan dan 
dihasilkan pada proses respirasi. Pati akan dirombak 
menjadi molekul yang lebih kecil (gula) untuk 
mendapatkan energi yang diperlukan dalam proses 
respirasi. Sedangkan air merupakan hasil proses respirasi 
yang akan digunakan untuk proses metabolisme ubi jalar 
selanjutnya. Makin lama waktu penyimpanan, maka rasa 
ubi makin manis, namun penyimpanan yang lama dapat 
menyebabkan ubi keriput karena proses transpirasi4. 
Selain perubahan nutrisi, perubahan mutu akibat adanya 
serangan mikroorganisme pada ubi jalar juga terjadi 
dengan ditandai oleh gejala penyakit seperti busuk, 
berair, lunak maupun berjamur.  
Perubahan mutu tersebut merupakan akibat dari 
adanya reaksi yang terjadi di dalamnya, dan sebagian 
besar reaksi ini dapat dikaji menggunakan pendekatan 
kinetika. Komoditas pangan tergolong bahan yang tidak 
homogen, artinya terdapat perbedaan konsentrasi di dalam 
seluruh jaringannya, sehingga perlu dilakukan studi laju 
reaksi di dalam bahan pangan5. Penelitian ini bertujuan 
-40$)/)$%' "24%&"*)$1"' 2$%' $%$0"1"1' &4)%:0:D"' &4+F$")'
dengan memperhatikan perubahan kadar air dan pati 
serta penyakit yang terdapat pada ubi jalar pada berbagai 
bentuk penyimpanan sederhana. Serta menentukan umur 
simpan ubi jalar pada sistem peyimpanan sederhana yang 
terbaik. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan alat
Bahan utama yang digunakan adalah ubi jalar putih 
varietas Manohara dengan umur panen 5 bulan setelah 
tanam. Ubi didapatkan dari Kabupaten Majalengka 
dengan ukuran berat 200-300g per buah. Media 
tumpukan berupa pasir cimangkok dengan ukuran 
partikel 2 mm, jerami utuh yang diperoleh dari sawah, 
serbuk gergaji, dan plastik. Pada pasir dan jerami dijemur 
terlebih dahulu selama 3 hari dengan masing-masing 
kadar air akhir sebesar 4,7% dan 7%, sedangkan serbuk 
gergaji yang digunakan berkadar air 13,14%. Alat yang 
digunakan antara lain environmentalmeter KW06-281, 
timbangan analitik, oven, spektrofotometer UV-Vis 
]4%41#1,' autoclaf, magnetic stirer, pompa  vakum, 
vortex dan mikropipet. 
Tempat dan waktu penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Agustus-Desember 
2015 pada 3 laboratorium yaitu  Laboratorium Siswadi 
Soepardjo, Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan 
Hasil Pertanian (TPPHP), Departemen Teknik Pertanian 
dan Biosistem IPB dan Laboratorium Biokimia, 
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Metode penelitian 
Penyiapan bahan 
Ubi jalar yang telah dipanen disortasi, yaitu diseleksi 
ubi dengan ukuran 200-300 g yang baik dan sehat, tidak 
berbau asing, tidak cacat dan busuk, bebas dari hama 
dan penyakit yang ditunjukan dengan tidak ditemukan 
tanda-tanda penyakit seperti lubang, bercak hitam, 
keriput dan sebagainya pada kulit umbi. Kemudian ubi 
jalar diberi perlakuan curing selama 4 hari dengan cara 
menghamparkannya di ruangan pada suhu yaitu 30oC. 
Penyimpanan
Ubi jalar disimpan selama 28 hari pada 4 ruang 
penyimpanan yaitu penyimpanan di dalam tanah dengan 
alas tumpukan pasir-jerami (P1), di dalam tanah dengan 
alas tumpukan plastik-jerami (P2), di dalam kotak kayu 
dengan taburan serbuk gergaji (P3), dan di dalam gudang 
dengan alas plastik terpal (P4). Masing-masing ruang 
penyimpanan diisi dengn 6 kg ubi jalar. Desain ruang 
E4%#"-E$%$%'2"&$-E"0)$%'E$2$']$-F$+'=<'
             (a)                                        (b)
                  (c)                                          (d)
]$-F$+'=<'S$H'C4%#"-E$%$%'2"'2$0$-'&$%$8'$0$1'
tumpukan pasir-jerami (P1); (b) Penyimpanan di 
dalam tanah alas tumpukan plastik-jerami (P2); (c) 
Penyimpanan di dalam kotak taburan serbuk gergaji 
(P3); (d) Penyimpanan di dalam ruang dengan alas 
plastik terpal (P4) Pengamatan
Figure 1. Underground storage with sand-straw 
(P1);underground storage with plastic-straw (P2); 
wooden box with sprinkling of sawdust (P3); and a 
warehouse with tarpoulin mat (P4)
Pengamatan dilakukan terhadap kondisi lingkungan 
ruang penyimpanan (suhu dan kelembaban) dan ubi 
N$0$+' S)$2$+' $"+,' )$2$+' E$&"' 2$%' "24%&"*)$1"' E4%#$)"&H'
pada masing-masing ruang penyimpanan. Suhu dan 
kelembaban udara ruang penyimpanan diamati secara 
berkala yaitu dua kali dalam satu minggu pada pagi, 
siang dan malam hari. Kadar air dan pati diukur setiap 
minggu, sedangkan pengamatan penyakit dilakukan pada 
akhir penyimpanan. 
Kadar air dianalasis menggunakan metode 
gravimetri, dimana 5 g sampel dikeringkan di dalam oven 
pada suhu 105oC sampai beratnya konstan, kemudian 
menggunakan Persamaan (1) untuk menghitung kadar 
air basis basah (KA wb)6. 
Analisis kadar pati menggunakan metode fenol 
sulfat dimana perhitungan kadar pati didapatkan dari 
analisis total glukosa terlebih dahulu7. Sebanyak 1 g ubi 
jalar yang telah ditumbuk halus, dilarutkan ke dalam 100 
ml etanol 95% dan dihomogenkan dengan magnetic stirer, 
yang kemudian suspensi pati disaring terlebih dahulu. 
Residu pati yang telah didapatkan, didiamkan semalam 
di dalam desikator dan kemudian ditimbang. Sebanyak 
40 mg pati kering yang telah dihaluskan, ditambahkan 
dengan 20 ml aquades dan dimasukkan ke dalam autoklaf 
dengan suhu 105 oC selama 1 jam, kemudian diencerkan 
40 kali. Analisis sampel sebanyak 0,5 ml dimasukkan 
ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 0,5 ml fenol 
5%  serta 2,5 ml larutan H2SO4 pekat. Larutan sampel 
didiamkan 10 menit di dalam suhu ruang, diaduk dengan 
vortex dan didiamkan kembali selama 20 menit sebelum 
diukur nilai absorbansinya dengan spektrofotometer UV-
Vis pada panjang gelombang 490 nm. Nilai absorbansi 
yang terbaca kemudian dimasukkan ke dalam persamaan 
linear pada kurva standar yang telah diperoleh. 
Perhitungan kadar pati basis basah dapat menggunakan 
Persamaan (2).
Cara yang sama dilakukan pada pembuatan kurva 
standar dimana larutan glukosa murni (0,5 ml) yang 
masing-masing mengandung 0, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70 
dan 80 µg  larutan glukosa, ditempatkan ke dalam tabung 
reaksi dan dianalisis sampelnya hingga mendapatkan 
nilai absorbansinya. Nilai absorbansi tersebut kemudian 
dibuat persamaan dari kurva standar larutan glukosa 
dengan konsentrasi larutan glukosa sebagai sumbu x dan 
absorbansinya sebagai sumbu y.
%Ka(wb)=(Berat sampel-Berat sampel kering)/
(Berat sampel)×100%  (1)
TE$&"v' ' SY:&$0' ]0/):1$' STHHaSF4+$&' 1$-E40HeM,W'
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^24%&"*)$1"'E4%#$)"&'E$2$'F$8$%'E$%D$%'2"0$)/)$%'
dengan metode diagnosis penyakit yakni merupakan 
E+:141' "24%&"*)$1"' E4%#$)"&' -40$0/"' D4N$0$' 2$%' &$%2$@
tanda penyakit yang khas, termasuk faktor-faktor lain 
yang berhubungan dengan proses pembentukan penyakit 
tersebut8. 
Laju reaksi pada sebagian komoditi pangan 
tergolong dalam reaksi orde satu seperti ditunjukkan 
pada Persamaan 3, dimana d[C] merupakan perubahan 
konsentrasi dan dt adalah waktu, sedangkan k adalah 
konstanta laju reaksi. Simbol operasi negatif (-) di 
depan gradien merupakan tanda bahwa konsentrasi [C] 
menurun selama proses berlangsung. 
(d[C])/dt=-k×[C]                 (3)
]+$2"4%'D$+"1'S@)H'#$%D'-4+/E$)$%'%"0$"'):%1&$%&$'
laju perubahan konsentrasi didapat dengan membuat 
D+$*)'8/F/%D$%'0%'L&aL:'&4+8$2$E'5$)&/'E4%#"-E$%$%'
pada Persamaan 5, sedangkan untuk memprediksi nilai 
konsentrasi kandungan sesaat [Ct] dalam bahan selama 
penyimpanan digunakan Persamaan 6. 
wS2jLkHaSjLkHvwx&yM@)'2&' ' 'SAH
ln([Ct])/([Co])= -k t    (5)
       [Ct]=eS@)z&H×[Co]       (6)
Rancangan percobaan yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 kali ulangan. 
Perlakuan yang digunakan yaitu ruangan penyimpanan 
dengan 4 taraf perlakuan yaitu penyimpanan dalam 
tanah pasir-jerami (P1), penyimpanan dalam tanah 
plastik-jerami (P2), penyimpanan dalam kotak kayu 
dengan taburan serbuk gergaji (P3) dan penyimpanan di 
ruang dengan alas plastik terpal (P4). Model linear dari 
rancangan acak lengkap dapat dilihat pada Persamaan 
(7).
u"N'v'{'b'n"'b'|"'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''SUH
i = 1,2,3,4 ; j = 1,2,3
Dimana
Yij : parameter pengamatan pada perlakuan taraf 
ke-i dari ruangan penyimpanan dan ulangan ke-j
µ  :  rataan umum
n"' P'''E4%D$+/8'&$+$7')4@"'2$+"'+/$%D$%'E4%#"-E$%$%
|"N' P' ' E4%D$+/8' $Q$)' SD$0$&H' E$2$' E4+0$)/$%' &$+$7'
ke-i dari ruangan penyimpanan dan ulangan ke-j
Data yang diperoleh kemudian dilakukan analisis 
sidik ragam pada tingkat kepercayaan 95%. Jika terdapat 
pengaruh perlakuan, maka akan dilakukan uji lanjut 
Duncan Multiple Range Test (DMRT).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kondisi Lingkungan Ruang Penyimpanan
Suhu dan kelembaban udara adalah faktor lingkungan 
yang paling penting pada ruang penyimpanan karena hal 
tersebut mempengaruhi laju kehilangan air pada produk 
pangan9. Penelitian ini dilakukan pada musim kemarau 
dengan waktu penyinaran matahari lebih lama daripada 
musim hujan. Dengan demikian suhu udara cenderung 
relatif tinggi dan kelembaban udaranya lebih rendah 
daripada musim hujan. Curing yang dilakukan setelah 
pemanenan dari lahan pada suhu 30 oC bertujuan agar 
permukaan kulit yang terluka atau tergores dapat tertutup 
kembali sehingga mencegah kehilangan air dan invasi 
mikroorganisme pembusuk10,11. Setelah itu dilakukan 
penyimpanan pada ruang penyimpanan yang telah 
disiapkan yaitu P1, P2, P3 dan P4 dengan masing-masing 
rerata suhu penyimpanan adalah 28,72 oC, 28,85 oC, 
29,54 oC dan 29,61 oL'#$%D'2"&$-E"0)$%'E$2$']$-F$+'G<'
Suhu di dalam tanah lebih rendah dari suhu udara 
di lingkungan yaitu 29,17oC, hal ini disebabkan oleh 
pengaruh keberadaan jerami sebagai bahan organik 
yang mampu mengurangi jumlah radiasi matahari yang 
diserap oleh tanah. Bahan organik mampu mengurangi 
`/)&/$1"' 1/8/' &$%$8' )$+4%$' E4%DD/%$$%' -/01$' 2$%'
berbagai macam naungan dapat mengurangi hilangnya 
energi dari tanah akibat radiasi dan hilangnya air melalui 
evaporasi2,12, akibatnya kondisi ruang penyimpanan 
menjadi kering dan dingin1.
Analisis sidik ragam pada Tabel 1 memperlihatkan 
bahwa terdapat pengaruh metode penyimpanan terhadap 
suhu udara ruang penyimpanan, kemudian uji lanjut pada 
Tabel 2 memperlihatkan bahwa suhu udara pada P1 tidak 
berbeda nyata terhadap P2 akan tetapi berbeda nyata 
terhadap P3 dan P4. Hal ini menunjukkan bahwa ruang 
penyimpanan di dalam tanah mampu mengkondisikan 
suhu ruang penyimpanan lebih rendah dan stabil daripada 
lingkungan luar dengan rerata suhu 29,17oC. Khususnya 
pada pasir-jerami terbukti pula bahwa mampu menekan 
suhu menjadi lebih rendah dari pada lingkungan luar. 
]$-F$+'G']+$*)'1/8/'140$-$'E4%#"-E$%$%
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]$-F$+'>']+$*)')404-F$F$%'+40$&"7'140$-$'E4%#"-E$%$%
Figure 3 Graph of relative humidity during storage
Tabel 1. Uji sidik ragam suhu udara selama penyimpanan
Table 1. Test variance of temperature during storage










Perlakuan/Treatment 58.575 5 11.715 71.490 0.000
Hari/Days 129.511 8 16.189 98.792 0.000
Jam/Hours 588.384 2 294.192 1.795E3 0.000
Perlakuan*Hari/Treatment*Days 98.703 40 2.468 15.058 0.000
Hari*Jam/Days*Hours 209.899 16 13.119 80.056 0.000
]$0$&aError 53.093 324
Total/Total 416854.460 486
Keterangan/remarks:berbeda nyata pada taraf 0.05/4%,)%#$&)/(&/(N(W('-2-'
Tabel 2. Uji Duncan suhu dan kelembaban udara selama penyimpanan
Table 2. Duncan analysis of temperature during storage
Perlakuan/ Treatment N Subset
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Kelembaban udara selama penyimpanan ditampilkan 
E$2$' ]$-F$+' A' 24%D$%' +4+$&$' )404-F$F$%' /2$+$' E$2$'
P1 (78,55%) dan P2 (78,51%) lebih besar daripada di 
dalam gudang yaitu P3 (73,15%) dan P4 (68,07%). Hasil 
uji sidik ragam (Tabel 3) juga memperlihatkan bahwa 
metode penyimpanan memberikan pengaruh terhadap 
RH ruangan penyimpanan. Kemudian dilakukan uji 
lanjut (Tabel 4) yang hasilnya memperlihatkan bahwa 
RH pada P1 dan P2 tidak berbeda nyata, akan tetapi 
keduanya berbeda nyata terhadap P3 dan P4. Artinya 
bahwa P1 dan P2 yang menggunakan jerami sebagai 
mulsa mampu menjaga kelembaban udara di dalam 
ruang penyimpanan. 
Kadar Air
Air dalam bahan pangan mempunyai peranan yang 
besar yaitu sebagai pelarut selama proses metabolisme. 
Selain itu, kandungan air mencerminkan kesegaran 
dari bahan pangan karena umumnya selama proses 
penyimpanan kadar air dalam bahan pangan mengalami 
penurunan sehingga secara bertahap mengalami pelayuan 
dan pengkerutan2. Hal ini dialami pula pada penyimpanan 
ubi jalar seperti ditunjukkan pada Tabel 5.
Kadar air awal ubi jalar sebesar 65,71% menurun 
hingga akhir penyimpanan berturut-turut untuk perlakuan 
P4, P3, P2, P1 adalah 58,96, 59,71, 61,36 dan 61,5%. 
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam dan uji lanjut, 
Tabel 3. Uji sidik ragam kelembaban udara selama penyimpanan
Table 3. Test variance of temperature during storage
Sumber keragaman/Source Jumlah kuadrat/Sum of square Derajat bebas/df Kuadrat tengah/
mean of square
Fhitung/   
F Value
Sig/Sig
Perlakuan/Treatment 6421.069 5 1284.214 149.199 0.000
Hari/Days 2689.321 8 336.165 29.056 0.000
Jam/Hours 2108.923 2 1054.462 122.507 0.000
Perlakuan*Hari/
Treatment*Days
8508.543 40 212.714 24.713 0.000
Hari*Jam/Days*Hours 1998.138 16 124.884 14.509 0.000
]$0$&aGalat 27887.787 324
Total/Total 2699758.500 486
Keterangan/Remarks:berbeda nyata pada taraf 0,05/ 4%,)%#$&)/(&/(N(W('-2-'
Tabel 4. Uji Duncan kelembaban udara selama penyimpanan
Table 4. Duncan analysis of temperature during storage
Perlakuan/ Treatment N Subset
1 2 3 4
P1 81 78.5469
P2 81 78.5099
P3 81 73.1519 73.1519
P4 81 68.0741
Ruang gudang/Warehouse 81 73.5457
Lingkungan luar gudang/ 
Environment warehouse
81 72.5049
Sig/Sig 1.000 0.161 0.394 0.936
Tabel 5. Kadar air (%bb) selama penyimpanan
Table 5. Moisture content (%wb) during storage
Hari/days P1 P2 P3 P4
0 65,71±2,58a 65,71±2,58a 65,71±2,58a 65,71±2,58a
7 64,30±1,23a 62,95±1,32a 62,56±1,65a 62,44±2,12a
14 62,98±1,27b 63,69±1,98b 63,43±1,13b 59,02±1,39a
21 62,18±1,14a 61,02±1,36a 62,80±0,96a 61,91±0,31a
28 61,50±1,63b 61,36±2,73b 59,71±0,99ab 58,95±1,57a
Keterangan/Remarks: P1: dalam tanah alas tumpukan pasir-jerami, P2: dalam tanah alas tumpukan plastik-jerami, P3: dalam kotak 
taburan serbuk gergaji, P4: dalam ruang alas terpal/ P1: underground storage with sand-straw, P2: underground storage with plastic-


































































































































| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 13 No.3 Desember 2016 : 136-145
metode penyimpanan memberikan pengaruh terhadap 
kadar air ubi jalar namun tidak memberikan perbedaan 
yang nyata antara P1, P2 dan P3, tetapi menunjukkan 
perbedaan nyata terhadap P4. Akhir penyimpanan, 
kadar air pada P4 memiliki kandungan paling rendah 
dibandingkan metode penyimpanan lainnya. Kondisi 
penyimpanan pada P4 sangat mendukung terjadinya 
perpindahan uap air dari bahan ke lingkungan karena 
suhu penyimpanan lebih tinggi dari ruang penyimpanan 
lainnya. Semakin tinggi suhu maka semakin besar 
kemampuan ruang lingkungan menerima uap air dari 
produk13 . Syarat kadar air pada SNI 01-4493-1998 Ubi 
jalar mutu I (berat umbi >200 g) adalah 60%14, sehingga 
untuk P3 dan P4 pada akhir penyimpanan sudah tidak 
memenuhi standar untuk dikonsumsi. 
Kadar Pati
Tanaman ubi jalar menyimpan karbohidrat dalam 
umbi untuk persediaan energi yang digunakan untuk 
menjalankan aktivitas metabolismenya. Pati yang 
merupakan salah satu bentuk karbohidrat adalah 
komponen utama ubi jalar yang tersimpan dalam bentuk 
butiran putih kecil15,16. Aktivitas respirasi pada ubi jalar 
mengakibatkan pati terhidrolisis sehingga semakin lama 
disimpan akan semakin berkurang kandungan patinya. 
Penurunan kadar pati ubi jalar selama penyimpanan 
ditampilkan pada Tabel 2. Penurunan kadar pati diikuti 
dengan meningkatnya komponen non pati seperti selulosa, 
hemiselulosa, pektin dan lignin akibat hidrolisis17. 
Penurunan ini diakibatkan oleh adanya aktivitas enzim 
amilase yang mengubah bentuk pati menjadi gula4.
Rerata kadar pati ubi jalar pada awal penyimpanan 
cukup tinggi yaitu 41,34%., kemudian terjadi penurunan 
pada semua perlakuan metode penyimpanan berturut-
turut untuk P1, P2, P3 dan P4 sebesar 20,95, 18,15, 21,37 
dan 11,35%. Perlakuan P4 menghasilkan kadar pati 
yang jauh lebih rendah dari pada perlakuan lainnya, hal 
ini disebabkan oleh suhu di dalam ruang penyimpanan 
D/2$%D' #$%D' Q/)/E' &"%DD"' S]$-F$+' >H<' 9#$+$&' )$2$+'
pati ubi jalar pada SNI 01-4493-1998 Ubi jalar mutu I 
adalah 30%14, sehingga berdasarkan standar ini, ubi jalar 
pada P4 hanya bisa bertahan hingga minggu pertama, P3 
minggu kedua, P2 minggu kedua dan P1 minggu ketiga 
penyimpanan.
Gejala Penyakit 
Ubi jalar pada P4 ditemukan telah terjadi kerusakan 
akibat mikrobia jenis kapang yang dapat dilihat pada 
]$-F$+'B$'24%D$%'D4N$0$'#$"&/'0$#/'S)4+"%DH'E$2$')42/$'
ujung umbi, keriput pada permukaan umbi, kulit sangat 
lunak, warna pada permukaan umbi berubah menjadi 
sedikit gelap dan terdapat miselium putih di permukaan 
kulit dan mengeras pada bagian tersebut. Berdasarkan 
gejala tersebut, maka dapat didiagnosis sebagai penyakit 
busuk Fusarium yang disebabkan oleh kapang Fusarium 
spp18.
Ubi jalar yang disimpan pada perlakuan P2 telah 
ditemukan gejala penyakit seperti ditampilkan pada 
]$-F$+' BF' F4+/E$' F/1/)' 0/%$)' E$2$' /N/%D' /-F"'
dan perubahan kulit menjadi lebih gelap pada akir 
penyimpanan. Pembusukan diikuti dengan perubahan 
warna menjadi cokelat gelap kemudian beralih ke abu 
gelap atau hitam solid19. Kondisi ini termasuk dalam 
gejala penyakit java black rot yang disebabkan oleh 
kapang Botryodiplodia theobromae yang memiliki masa 
pertumbuhan 3-5 minggu. Suhu optimum pertumbuhan 
kapang ini adalah 25-35oC dengan RH 85-90%20, 
sehingga sangat sesuai dengan kondisi penyimpanan P2 
yang bersuhu 28,85oC.  
Keberadaan kapang pada umbi juga mampu 
mereduksi nilai nutrisi dan nilai jualnya serta 
mengakibatkan produksi mikotoksin yang merupakan 
metabolit sekunder dan diproduksi oleh kapang, yang 
bersifat toksik sehingga bisa menimbulkan kematian bagi 
yang mengkonsumsinya8,21,22,23,24. Hal tersebut disebabkan 
aktivitas enzim yang dihasilkan oleh kapang yang mampu 
merusak jaringan dinding sel seperti amilosa dan selulosa 
yang terjadi dalam waktu kurang dari 4 minggu8,16,25,26. 
Kapang jenis X-+&/0$7/%4( #58+%&/&( atau Fusarium 
solani dapat memproduksi senyawa beracun27. Beberapa 
Tabel 6. Kadar pati (%bb) selama penyimpanan
Table 6. Starch content (%wb)during storage
Hari/days P1 P2 P3 P4
0 41,34±3,78a 41,34±3,78a 41,34±3,78a 41,34±3,78a
7 35,10±0,62b 32,76±2,26ab 30,72±6,15ab 26,33±4,19a
14 33,76±2,29b 29,34±2,79ab 25,63±5,01a 28,02±1,01ab
21 27,63±3,48a 25,52±2,92a 22,93±3,15a 24,90±0,88a
28 20,95±1,38c 18,15±0,28b 21,37±1,20c 11,35±1,77a
P1: dalam tanah alas tumpukan pasir-jerami, P2: dalam tanah alas tumpukan plastik-jerami, P3: dalam kotak taburan serbuk gergaji, P4: 
dalam ruang alas terpal/ P1: underground storage with sand-straw, P2: underground storage with plastic-straw, P3: inside a wooden 



































































































































Perubahan Kadar Air dan Pati Ubi Jalar (Ipomea batatas L.) Segar pada Sistem Penyimpanan Sederhana (Maftuh 
.$*#$'et al)
literatur menyatakan bahwa senyawa racun phytoalexin 
ipomeamarone yang ditemukan pada ubi jalar akibat 
2$+"' $2$%#$')$E$%D'L4+$&:Q#1&"1'*-F+"$&$27,28,29, namun 
dihasilkan juga oleh kapang Rhizopus stolonifer23. 
Senyawa beracun tersebut adalah ipomeamarone, 
dehydroipomeamarone, 4-ipomeanol dan 1,4 ipomeadol 
yang dapat menimbulkan beberapa gangguan atau 
penyakit pada pernapasan, paru-paru, hilangnya nafsu 
makan hingga kematian pada ternak18. Senyawa tersebut 
dihasilkan dari metabolisme abnormal ubi jalar akibat 
kerusakan kapang, dimana senyawa ipomeamarone yang 
menyebabkan rasa pahit pada ubi jalar ini juga bersifat 
hepatotoksik. Akumulasi ipomeamarone pada bagian 
yang sehat pada penyimpanan ubi jalar yang rusak harus 
dihindari karena berdampak pada stabilitas ekonomi 
dan ancaman kesehatan bagi tubuh manusia, sehingga 
penanganan selama penyimpanan harus diperhatikan 
secara serius. 
Pendugaan Umur Simpan
Penurunan kandungan nutrisi dapat dijadikan 
indikator keberadaan kapang karena kapang tersebut 
menjadikan nutrisi sebagai sumber energi untuk 
metabolisme pertumbuhannya. Sistem penyimpanan 
skala pedesaan dengan suhu berkisar 28,72oC-
29,61oC dan RH 68,07%-78,55% akan memungkinkan 
tumbuhnya kapang. Selain itu, perubahan kadar air akan 
mempengaruhi kandungan nutrisi yang lain yang ada di 
dalam bahan serta berpengaruh terhadap kesegaran dan 
rasa ubi jalar. Aktivitas mikrobia yang mengakibatkan 
kebusukan hanya akan berlangsung jika terdapat cukup 
air di dalam bahan. Oleh sebab itu kadar air merupakan 
parameter kritis penyimpanan yang dapat digunakan 
untuk menduga umur simpan ubi jalar. 
]$-F$+'A<'S$H'Y$%2$'E4%#$)"&'F/1/)'Z/1$+"/-'E$2$'
P4 (dalam ruang alas terpal); (b) Tanda penyakit java 
black rot pada P2 (dalam tanah alas tumpukan plastik-
jerami)
Figure 4(a) Fusarium soft rot in P4 (inside a 
warehouse with a tarpoulin mat); (b) Java black rot in P2 
(underground storage with plastic-straw) 
Pendugaan umur simpan ubi jalar dilakukan 
terhadap perlakuan yang terbaik berdasarkan pengamatan 
)$%2/%D$%' %/&+"1"' 2$%' "24%&"*)$1"' E4%#$)"&%#$<'
Berdasarkan hal tersebut maka perlakuan P1 yaitu 
penyimpanan di dalam tanah dengan alas tumpukan 
pasir-jerami merupakan perlakuan yang terbaik, dimana 
nilai kandungan nutrisi hingga akhir penyimpanan cukup 
baik serta tidak ditemukan penyakit pada ubi jalar. Hal 
ini juga dialami di Nigeria, kerusakan pada penyimpanan 
di dalam tanah dengan dilapisi pasir di dalamnya pada 1 
bulan pertama penyimpanan sebesar 6,33% lebih rendah 
daripada yang disimpan di dalam kotak kayu dengan 
taburan serbuk gergaji2.  
Persamaan (5) yang merupakan persamaan linear 




garis yang merupakan konstanta laju penurunan kadar 
air (k) sebesar 0,0026, dimana nilai R2 sebesar 0,9677, 
yang berarti model baik untuk digunakan. Konstanta 
yang telah didapatkan kemudian dimasukkan ke dalam 
Persamaan (6) dan menghasilkan model persamaan 
pendugaan kadar air, yaitu KAprediksi = e-0,0026t x 
KAawal. Model persamaan yang diperoleh kemudian 
dilakukan validasi dengan nilai pengukuran dan hasilnya 
2"1$N")$%'E$2$']$-F$+'U,'2"-$%$'%"0$"'!G'14F41$+'M,WU,'
yang berarti model amat baik untuk digunakan. Kadar 
air tinggi mempengaruhi peningkatan aktivitas enzim 
yang berdampak pada peningkatan kecepatan kerusakan 
produk pangan17, sehingga batas kadar air yang aman dan 
dapat diterima SNI 01-4493-1998 Ubi jalar adalah 60%14. 
Berdasarkan nilai prediksi kadar air menggunakan model 
persamaan tersebut, maka umur simpan yang aman 
agar tidak mengalami kerusakan adalah 35 hari. Umur 
simpan ini telah baik dibandingkan dengan penyimpanan 
ruang tanpa perlakuan pada suhu 29oC yang dapat 
memunculkan kerusakan akibat serangan mikrobia 
khususnya kapang pada minggu ke-4 penyimpanan30, 
sedangkan kerusakan akibat pertumbuhan tunas muncul 
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]$-F$+'?']+$*)')$2$+'$"+'/F"'N$0$+'8$1"0'E+42")1"'2$%'
observasi
Figure 6 Graph of moisture content prediction vs 
observation in sweetpotato
KESIMPULAN
Metode penyimpanan memberikan pengaruh 
terhadap kondisi lingkungan yaitu suhu dan RH ruangan 
pada masing-masing perlakuan adalah 28,72oC dan 
78,55% (P1: dalam tanah alas tumpukan pasir-jerami), 
28,85 oC dan 78,51% (P2: dalam tanah alas tumpukan 
plastik-jerami), 29.54 oC dan 73,15% (P3: dalam kotak 
taburan serbuk gergaji), serta 29,61 oC dan 68,07% (P4: 
dalam ruang alas terpal), dimana suhu lebih stabil bila 
dilakukan penyimpanan di dalam tanah dengan alas 
tumpukan pasir-jerami. Selama penyimpanan terjadi 
penurunan kadar air dan pati pada ubi jalar secara 
1"D%"*)$%'#$%D'E$2$'$5$0'E4%#"-E$%$%'-4-"0")"')$2$+'
masing-masing sebesar 65,71 dan 58,96%. Penyakit yang 
&4+"24%&"*)$1"'E$2$'1"1&4-'E4%#"-E$%$%'1)$0$'E4241$$%'
adalah busuk akibat Fusarium yang ditemukan pada P4 
(dalam ruang dengan alas terpal) dan java black rot yang 
ditemukan pada P2 (dalam tanah alas tumpukan plastik-
jerami). Berdasarkan perubahan mutu dan gejala penyakit 
pada ubi jalar, maka sistem terbaik adalah penyimpanan 
dalam tanah dengan tumpukan pasir-jerami yang bisa 
menyimpan produk hingga 35 hari. 
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